ZRAZY WOLOWE NADZIEWANE PIECZARKAMI

Dodano: 2010-01-01 17:40:16
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1430 razy.

60 dag wotowiny bez kosci (zrazowa)
10 dag pieczarek

2 tyzki posiekanej naci pietruszki

2 zabki czosnku

1 szklanka rosotu wotowego

10 dag cebuli

1/4 szklanki $mietanki (9% ttuszczu)
sol

pieprz

sok cytrynowy lub zaprawa cytrynowa

Mieso oczysci¢ z bton i $ciegien, umyc¢ , osuszy¢ , pokrajaé w plastry, zbi¢ ttuczkiem. Kazdy plaster natrze¢ czosnkiem
przecisnietym przez praske. Pieczarki umy¢ , oczysci¢ , posiekac¢ jak najdrobniej, skropie sokiem cytrynowym (1/2

tyzki), wymiesza¢ z posiekang pietruszka, przyprawie do smaku solg. Przygotowane pieczarki roztozy¢

réwnomiernie na ptatach miesa, zwing¢ w $ciste rulony, przycisnae, lekko obrumieni¢ na patelni do smazenia bez
ttuszczu. Posoli¢ , przetozy¢ do rondla, dodaé drobno pokrajang cebule, oprészy¢ solg i pieprzem, skropi¢ wrzacg woda.
dusi¢ pod przykryciem na matym ogniu. Do miekkiego miesa doda¢ smietanke, zagotowac , sos przyprawi¢ do

smaku solg i pieprzem. Gotowg potrawe wytozyé na salaterke, pola¢ sosem. Podawa¢ z ziemniakami purée i

zielong satatg lub z suréwkg z pomidorow.
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